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ABSTRAK 
 Bunga kecombrang merupakan salah satu rempah yang potensial untuk 
dijadikan seasoning alami, dikarenakan memiliki warna, flavor dan rasa yang khas. 
Produk seasoning memanfaatkan filtrat bunga kecombrang kemudian menggunakan 
karaginan sebagai basis. Pemilihan karaginan sebagai basis seasoning lembaran 
dikarenkan karaginan memiliki sifat hidrokoloid dan dapat membentuk struktur double 
heliks sehingga dapat menahan senyawa yang terkandung dalam filtrat bunga 
kecombrang. Adanya produk seasoning alami lembaran dapat menjadi alternatif 
pangan fungsional pengganti seasoning sintesis. Seberapa kuat flavor dan rasa 
seasoning lembaran dilakukan pengaplikasian pada produk sambal untuk mengetahui 
seberapa efektif penambahan seasoning lembaran dalam mempengaruhi organoleptik 
sambal. 
Penelitian ini dilakukan dalam 2 tahap, yaitu penelitian tahap I merupakan 
proses pembuatan seasoning lembaran bunga kecombrang  yang terdiri dari 2 faktor 
yaitu konsentrasi karaginan (1%,1,5% dan 2%) dan konsentrasi filtrat bunga 
kecombrang (50%, 75% dan 100%) menggunakan rancangan acak kelompok faktorial 
(RAK faktorial) . Penelitian tahap II yaitu pengaplikasian produk seasoning lembaran 
pada produk sambal menggunakan racangan acak lengkap sederhana (RAL sederhana) 
yang terdiri dari 1 faktor yaitu konsentrasi seasoning lembaran (0%, 5%, 10% dan 
15%) . Parameter yang diamati pada penelitian tahap I meliputi rendemen, kadar air, 
kelarutan dingin, kelarutan panas, ketebalan dan aktivitas antioksidan. Sedangkan 
parameter yang diamati pada penelitian tahap II meliputi organoleptik rasa, kesukaan, 
kenampakan,  dan kenampakan. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi karaginan dan konsentrasi 
filtrat bunga kecombrang berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kelarutan air 
dingin, kelarutan air panas, ketebalan dan aktivitas antioksidan yang dihasilkan. 
Sampel perlakuan terbaik pada tahap 1 adalah sampel dengan kode K2C2 dengan nilai 
kadar air 23,33%, kelarutan air dingin 84,19%, kelarutan air panas 97,67%, ketebalan 
0,137 µm dan aktivitas antioksidan 47,80%. Hasil penelitian tahap II dengan 
pengaplikasian seasoning lembaran pada produk sambal berdasarkan hasil 
organoleptik rasa, aroma, kesukaan dan kenampakan perlakuan terbaik sampel dengan 
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 Torch ginger (Etlingera elatior) is one of the potential spices to be used as 
natural seasoning, because it has a distinctive color, flavor and taste. Seasoning 
products utilize the torch ginger filtrate then use karaginan as a base. The selection of 
carrageenan as a sheet seasoning base due to carrageenan has hydrocolloid properties 
and can form a double helical structure so that it can hold compounds contained in 
kecombrang flower filtrate. The existence of natural seasoning leather products can be 
a functional alternative food substitution for seasoning synthesis. How strong the flavor 
and taste of seasoning leather is is applied to the chilli product to find out how effective 
the addition of seasoning leather is in influencing the organoleptic of sambal. 
This research is done in 2 stages, that is phase I research is process kecombrang 
flowers into seasoning leather that done using simple randomized block design 
consisting of two factor : carrageenan concentration (1%, 1,5%, and 2%) and 
kecombrang flower filtrate  concentration (50%, 75%, and 100%). The second phase of 
research is the application of the product to paste the result of seasoning leather on the 
sambal using completely randomized design one factors : (0%, 5%, 10% and 15%). The 
parameters observed in the first phase of research include water content, cold solubility, 
hot solubility, thickness and antioxidant activity. While the parameters observed in the 
research phase II include oragnoleptic flavor, preference, appearance. 
The results showed that carrageenan concentration and kecombrang flower 
filtrate concentration had significant effect on water content, cold solubility, hot 
solubility, thickness and antioxidant activity. The best treatment sample at stage 1 was 
sample with K2C2 code with water content  23,33%, cold solubility 84,19%, hot 
solubility 97,67%, thickness 0,137 µm and antioxidant activity 47,80%. The results of 
the second phase of research with the application of seasoning leather on the sambal 
product showed the best result in the sample with the treatment of seasoning leather 5%.  
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